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(54) Title: DEEP-FROZEN DIETETIC CAKE 

(54) Titre : GATEAU CUIT SURGELE DIETETIQUE 

{T) (57) Abstract: The invention concerns a high-protein and low calorie dietetic product, in the form of a sweet or savoury cake, 
t"^ cooked and deep-frozen. Said deep-frozen high-protein and low-calorie cake has a protein content ranging between 15 and 25 %\ a 
^ carbohydrate content between 5 and 10 % and a lipid content between 1 and 5 %. Its water content ranges between 40 and 72 % and 
^ its calorie value ranges between 120 and 200 Kcal per 100 g. 

o 

(57) Abrege* : Uinvention a pour objet un produit di£t£tique hyperprot&ne' et hypocalorique, se pnSsentant sous la forme d'un gateau 
O sucrd ou sale\ cuit et surged. Ce gateau cuit surgele* hyperprot&ne* et hypocalorique presente une teneur en prolines comprise entre 

15 et 25 %, une teneur en glucides comprise entre 5 et 10 % et une teneur en lipides comprise entre 1 et 5 %. Sa teneur en eau est 
^ comprise entre 40 et 72 % et son pouvoir calorique est compris entre 120 et 200 Kcal pour 100 g. 
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Gateau cuit suraele dietetique 

L 1 invention a pour objet un produit dietetique qui se 
presente sous forme d'un gateau sucre ou sale cuit surgel£. 
5 Ce produit dietetique se caracterise essentiellement 

par le fait qu'il est cuit et congele, qu'il presente une 
teneur elevee en proteines et une teneur faible en glucides 
et en lipides. De facpon generale, le pouvoir calorique de 
ce produit est compris entre 120 et 200 Kcal/100 g. 

10 Les produit s traditionnels du type g&teau sont reputes 

etre des produits ant i -regime car le plus souvent ils 
presentent une tres haute teneur en lipides ainsi qu'une 
teneur elevee en farine, qui contient une proportion 
importante de glucides. Le pouvoir calorique de ces 

15 produits est encore accru lorsque les gateaux sont. sucres 
puisque l ! on adjoint dans ce cas une forte teneur en 
saccharose. A titre d'exemple, une formule convent ionnelle 
de cake contient environ 13 g de lipides et . 64 g de 
glucides pour 100 g de produit commercial. Toujours & titre 

20 d'exemple, un produit du type quiche lorraine contient 
environ 12.5 g de lipides et environ 18.5 g de glucides 
pour 100 g de produit commercial. 

Or, de plus en plus, les consommateurs sont attentifs 
a leur apparence physique et ne veulent pas prendre de 

25 poids tout en continuant a manger en se faisant plaisir, 
c ! est a dire en mangeant beaucoup, et des produits 
gustatifs. Ils sont done de plus en plus conduits a se 
tourner vers de multiples regimes dits "minceurs" qui se 
caract£risent le plus g£n6ralement par un moindre apport 

3 0 calorique quotidien, obtenu par une moindre quantity 
d' aliments inggres associee le plus souvent a une reduction 
de la teneur en lipides. 
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Malheureusement, ces regimes sont difficiles a 
observer sur une longue periode et entralnent une perte de 
poids liee 'a. une perte de masse musculaire . On observe 
alors un manque de tonicite et d 1 elasticity de la peau, une 
5 asthenie physique et intellectuelle, et les personnes 
suivant a la lettre =ces regimes ne mangent pas a satiete et 
souffrent done de la faim et de frustration. 

II apparait done un besoin pour des produits de regime 
qui, tout en etant hypocaloriques , n'entrainent pas les 
10 consequences n£fastes indiquees ci-dessus et qui permettent 
au consommateur de suivre un regime avec plaisir, e'est a 
dire qui lui permettent de manger a satiete et de perdre sa 
masse grasse, sans que ce soit au detriment de sa masse 
maigre . 

15 II serait par consequent interessant de pouvoir mettre 

sur le marche un produit du type gateau, sale ou sucre, qui 
soit hyperproteine et en meme temps hypocalorique . 
Cependant, cette necessite d' avoir peu de lipides et peu de 
glucides dans un produit de "ce type, qui doit egalement 
20 comporter .une structure moelleuse et aeree, rend 
extremement difficile sa fabrication. 

Ce n'est done qu ! au prix de longues recherches que le 
Demandeur est parvenu a mettre au point une formulation qui 
soit hyperproteinee, hypocalorique et qui presente en meme 
25 temps une texture acceptable, des caract£ristiques 
organoleptiques tres satisf aisantes, et qui soit cuite de 
f a?on homogene . 

Ce produit est caracterise par le fait qu'il contient, 
les pourcentages 6tant exprimes en poids sur le produit 
30 commercial, done sur le produit obtenu apres cuisson : 

- une teneur en proteines (calculee en Nx 6.25) 
comprise entre 15 et 25 %, une teneur en glucides 
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comprise entre 5 et 10 %, et une teneur en lipides 
entre 1 et 5 %. 

- de preference, une teneur en proteines comprise 
entre 15 et 22 %, une teneur en glucides entre 5 et 
9%, et une teneur en lipides entre 1 et 4.5 %. 

- plus pref erentiellement encore, une teneur en 
proteines comprise entre 15 et 21%, une teneur en 
glucides entre 5.5 et 9 % et, une teneur en lipides 
entre 1 . 5 et 4 . 5 % . 

La valeur calorique totale du produit se situe entre 
120 et 200 Kcal/100 g, de preference entre 120 et 
180 Kcal/100 g, et plus pref erentiellement encore entre 120 
et 170 kcal/100 g. 

Sa teneur en eau est d f autre part comprise entre 40 et 
72 %, de preference entre 40 et 70 %. 

Le produit de type gateau ainsi defini est egalement 
caracterise par le fait que son indice* chimique est 
superieur a 100. 

On rappelle qu'on entend par indice chimique d'une 
proteine le produit par 100 du plus petit des quotients 
obtenus en divisant, pour chacun des acides amines 
essentiels, la quantite presente dans 100 g de cette 
proteine par la quantite correspondante presente dans 100 g 
de la proteine servant de reference, celle ci etant 
caracterisee par les teneurs suivantes rapportees a 100 g : 
L isoleucine : 4 g 
L leucine : 7 g 
L lysine : 5.5 g 

DL methionine + L cystine : 3.5 g 
L' phenylalanine + L tyrosine : 6 g 
L threonine : 4 g 
L tryptophane : 1 g 
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L valine : 5 g 

Au cas oft la formule se revile deficitaire en 
acides amines, on les rajoute en quant ite suffisante 
pour que 1'indice chimique soit superieur a 100. 

Les proteines utilisees pour la constitution du 
produit conforme a 1' invention peuvent etre d'origine 
animale ou vegetale. On pref ere utiliser des proteines 
laitieres telles que proteine laitiere totale, 
lactalbumine, lactoserum, concentres proteiques 
lai tiers contenant peu ou pas de lactose, proteines 
laitieres ultraf iltrees , babeurre et babeurre 
ultrafiltre, ou proteines seriques dglactosees 
thermocoagulees . Selon une realisation pref erentielle 
de 1' invention, les proteines laitieres sont presentes 
en une teneur comprise entre 9 et 18 g, de preference 
entre 10 et 18 g, et plus pref Erentiellement entre 10 
et 17.5 g en poids pour 10 Og de produit commercialise. 
On peut egalement utiliser, a cote des proteines 
laitieres, d'autres proteines comme notamment des 
proteines d'oeuf, de soja, de pois, de lupin. 

Comme glucides, on peut utiliser des farines de 
ble, de mais, des polydextroses ou polyf ructoses, des 
maltodextrines, des fecules, de pomme de terre 
notamment. De fa<?on pr6f erentielle, on utilise de la 
farine de ble, en une quantite comprise entre 0.5 et 
6 g, de preference entre 1 et 6 g et plus 
pref erentiellement entre 1 et 5.5 g. De meme, on 
utilise pr€f erentiellement de la fecule de pomme de 
terre, en une quantity comprise entre 0.25 et 4 g, de 
preference entre 0.25 et 3.75 g et plus 
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pref erentiellement entre 0.25 et 3.5 g pour 100 g de 
produit commercial . 

Comme lipides, on peut utiliser notamment des 
poudres de fromage. On peut eventuellement incorporer 
des poudres de matieres grasses vegetales ou animales. 

Le produit surgele conforme k 1' invention 
contient de preference, pour 100 g de produit 
commercial, entre 2 et 8 g de poudre de blanc d'ceuf, 
pref erentiellement entre 2.5 et 8 g et plus 
pref erentiellement entre 3 et 8 g. 

II contient en outre, selon une realisation 
preferentielle, les quant ites etant egalement 
indiquees pour 10 0 g de produit commercial : 

- de 0.2 a 1.5g, de preference de 0.25 a 
1.25 g, et plus pref erentiellement encore de 0,25 a 
1.12 g de poudre a lever, sous forme par exemple de 
bicarbonate de sodium et de pyrophosphate, ou de 
levures de boulangerie ou de biSre, 

- de 0,01 a 0.15 g, de preference de 0.01 a 
0.12 g, et plus pref erentiellement encore de 0.02 a 
0,12 g d' §paississants, tels que les gommes de 
xanthane, de caroube, de carraghenane etc... 

Bien entendu, le gateau surgele conforme a 
1' invention peut contenir d'autres ingredients 
convent ionne Is comme des ar6mes, des poudres de 
legumes, de fruits, desacides amines, des epices, des 
exhausteurs de gotlts, des edulcorants intenses, des 
fibres solubles ou insolubles, des marquarits 
aromatiques en poudre et/ou en liquide et/ou en 
morceaux . 
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Une formulation type de g&teau hyperprot£inique et 
hypercalorique selon l 1 invention est la suivante : 

- proteines (N x 6,25) : 15 & 20 % 

- glucides : 5 a 6 % 
5 - lipides : 3 a 4 % 

- Valeur calorique inferieure a 150 Kcal pour 100 g 
de produit commercial. 

L ' invention a egalement pour objet le procede de 
preparation du produit surgele conf orme a 1 1 invention, ce 
10 proced£ comprenant les e tapes suivantes : 

- selection des ingredients, pesee et dosage, lesdits 
ingredients etant pour la plupart sous forme de 
poudres, 

- melange d'une partie des agents foisonnants ou 
15 moussants, et d'une partie ou de la totalite des 

epaississants, puis hydratation, 

- foisonnement du melange ainsi obtenu, 

- melange et hydratation des autres ingredients, qui 
se present ent pour la plupart sous forme de poudre, 

20 a raison le plus gengralement de lOOg de poudre 

pour 0.12 & 0.16 Litre, afin d'obtenir une pate, 

- incorporation du melange foisonne avec la pate, 
generalement a raison de 100 g du melange foisonne 
pour 350 a 420g de la pate, 

25 - dosage individuel en coupelles, 

- mise au repos de la p£te, pendant une duree 
comprise entre 15 minutes et 60 minutes, de 
preference entre 2 0 minutes et 50 minutes, et plus 
pref erentiellement encore pendant une duree proche 

3 0 de 30 minutes, 
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- cuisson statique en vapeur saturee constante, afin 
d'obtenir une temperature d' environ 70 a 85 °C, et 
de preference d ! environ 75 °C a creur du produit, 

- ref roidissement , 

- dorage infra rouge pendant une duree de 3 0 secondes 
a 90 secondes, de preference de l'ordre de 60 
secondes, 

- conditionnement et surgelation. 

L f invention pourra etre mieux comprise a l r aide de 
l'exemple de realisation qui suit, donne & titre purement 
illustratif . 

EXEMPLE ; PREPARATION D'UN TOURTEAU AU FROMAGE 

Une pate hyperprotein£e hypocalorique a ete preparee 
puis dosee dans des coupelles aluminium, a raison de 110 g 
pour chaque coupelle, le but etant d'obtenir apres cuisson 
un petit tourteau solide de 110 g. 
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La composition a ete la suivante 
Melange poudre base : 



ingredients 


•6 


Arome fromage 


2.69 


Bicarbonate" de sodium 


0.93 


Pyrophosphate de sodium 


1.41 


Sel 


1.40 


Inuline RAFTILINE GR 


4.86 


Fecule de pomme de terre 
PREGEFLO PJ 3 0 


2 .70 


Farine de meule complete 
Lauriou 


7 .66 


Proteines de lait PL 80 
(Triballat) 


21.61 


Proteines de lait WPC 90 
(Triballat) 


21.61 


Fromage emmenthal Type 5 
(Proseca) 


27.01 


Blanc d'oeuf en poudre HG 
(Igreca) 


8.12 


TOTAL 


100 


poudre blanc d'ceuf : 


Ingredients 


% 


Blanc d'osuf en poudre HG 
(Igreca) 


97.656 


Gomme de xanthane RHODIGEL 
(Rhodia) 


2 .344 


TOTAL 


100 
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Procede : 

On pese 66 g de melange poudre blanc d'oeuf et on y 
ajoute 445 ml d'eau froide avant de battre cette 
preparation en neige. 
5 On pese 794 g de melange poudre base et on y ajoute 

1,18 L d'eau froide. On melange jusqu'a obtenir une pate 
sans grumeaux. 

Cette pate est alors melangee en continu avec le blanc 
d'oeuf monte en neige. 
10 On procede ensuite au dosage par coupelles de 110 g 

puis a la cuisson et au dorage. 
Cuisson : 

Differents essais de cuisson ont ete realises sur 
equipement industriel . 
15 l er essai de cuisson 

La cuisson a ete faite de fagon traditionnelle a 
180°C, sans controle de 1' humidity. Malgre une 
experimentation sur plusieurs temps de cuisson, il n f a 
jamais ete possible d ' obtenir une cuisson homogene de la 
20 pate dans la coupelle. 

On constate la formation rapide d'une croute elastique 
en surface puis cette croftte durcit et cuit mais empeche 
la cuisson de la pate k l'interieur, celle-ci restant done 
liquide. 

25 En augmentant le temps de cuisson, la croute brule, 

mais la pate a l f interieur ne cuit toujours pas. 

De plus, avec ce mode de cuisson traditionnel . , on 
observe une deshydratation de la pate. Ainsi, avec un 
dosage de 110 g de pate par coupelle, on recupere aprds 
30 cuisson environ 80 g de produit . 

Ce mode de cuisson n ! est done pas satisf aisant . 
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2* me essai de cuisson 

La cuisson a eu lieu avec injection de vapeur 
reguliere. C'est une cuisson a plus basse temperature/ ce 
qui permet . de moins agresser la pate hyperproteinge et 
5 hypocalorique. 

Lors de la cuisson, la pate monte dans la coupelle, 
comme un souffle. A 1 ' intSrieur, la p^te est levee, 
presente des alveoles de 2 a 3 mm environ mais elle n'est 
cuite. A l'exterieur, la pate forme egalement une croute. 
10 En fin de cuisson, le gateau s'affaisse, ce qui demontre 
que la pate interieure n'est pas cuite correctement . 

Cet essai montre cependant qu'il faut que la cuisson 
ait lieu en presence de vapeur. Mais avec 1' injection de 
vapeur, si la pate hyperproteinee prend du volume a la 
15 cuisson, par contre la presence de la croute indique un 
manque d'humidite et une temperature de cuisson trop 
elevee. 

3 dme essai de cuisson 

La cuisson a cette fois lieu en vapeur saturee 
20 constant e, a plus basse temperature, de fagon a obtenir une 
temperature d' environ 75 °C a coeur du tourteau. Ce procSde 
de cuisson equivaut a une cuisson en etuve humide statique. 

La cuisson a lieu durant 20 minutes, la temperature 
dans le four monte a environ 95°C et la temperature a coeur 
25 du tourteau monte a 70-85°C. 

Le resultat obtenu est correct : on observe une 
cuisson uniforme du gateau, les alveoles de la pate sont 
cuites et il n'y a pas de croflte en surface. 

Selon les' temps de repos de la pate avant cuisson, on 
30 observe des aspects differents du tourteau : 
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- si Ton observe aucun repos entre le dosage de la 
pate dans les coupelles et la cuisson, le gateau cuit mais 
colle au bord de la coupelle. 

La presentation n ! est done pas esthetique et il est tres 
5 difficile de demouler le gateau au niveau du consommateur . 

- Si l'on observe un repos d' environ 30 minutes entre 
le dosage en coupelles et la cuisson, le gateau se r£tracte 
legerement si bien qu'il n ! adhere pas au bord de la 
coupelle. Son aspect est beaucoup plus satisf aisant . 

10 C r est ce temps de repos qui est done considere, dans ces 
conditions, comme optimal. 

En sortie du four, les produits sont mis a refroidir a 
temperature ambiante pendant environ 20 minutes, apres quoi 
15 on procede au dorage des produits. 
Doraqe : 

Essai de dorage n° 1 

La cuisson en vapeur saturee ne colore pas le 
produit : celui-ci est done de couleur cr§me en sortant de 
20 l'etape de cuisson en vapeur saturee. Des essais de dorage 
du tourteau a la surface sont done realises. 

Des essais de dorage ont tout d'abord ete faits a la 
f lamme directe (alimentation gaz) , en jouant sur 
1 ' eloignement de la f lamme par rapport au g&teau, de 
25 manidre a ne pas brftler la coupelle aluminium et §. ne pas 
griller le dessus du tourteau. 

Ces essais conduisent cependant a un dorage de couleur 
noire et non jaune dore, ce qui n'est pas acceptable. 

Essai de dorage n° 2 
30 Un appareil de dorage infra rouge est utilise, la 

temperature d 1 emission de l 1 appareil etant de 1000°C 
environ. 
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La distance du produit vis a vis de la grille de 
dorage est un parametre important : une distance de 15 cm 
ne conduit pas a un dorage satisf aisant . C'est a une 
distance d 1 environ 12.5 cm que le dorage s'effectue. 
5 De meme, le temps de dorage intervient pour 

l'obtention d'un produit d' aspect regulier, sans crateres 
et de surface lisse. 

Avec un temps de dorage de 1 minute et 20 secondes, on 
obtient un dorage finalement fonce et une petite croute en 
10 surface. 

Un temps d'une minute apparait comme etant le temps 
optimal : il n'y a pas de croute et la couleur est doree 
sans etre brune. Pendant les 50 premieres secondes, il n ! y 
a pas de dorage apparent, mais des bulles apparaissent en 
15 surface. Entre 50 secondes et 60 secondes, le dorage a lieu 
rapidement et on obtient finalement un tourteau 
hyperprot<§in£ et hypocalorique d' aspect et de texture tout 
£ fait satisf aisants, presentant d ! excellentes proprietes 
organoleptiques . 



20 
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REVEND I CATI ONS 

1. .Gateau cuit surgele, presentant une teneur en 
proteines (calculee en N x 6,25) comprise entre 15 et 25 %, 

5 une teneur en glucides comprise entre 5 et 10 une teneur 
en lipides comprise entre 1 et 5 If, et une teneur en eau de 
40 a 72 %, ces pourcentages etant exprimes en poids par 
rapport au produit commercial. 

2. Gateau cuit surgele selon la revendication 1, 
10 ' presentant une teneur en proteines comprise entre 15 et 

22 %, une teneur en glucides comprise entre 5 et 9 % et une 
teneur en lipides comprise entre 1 et 4.5 %. 

3. G&teau cuit surgele selon l'une ou 1' autre des 
revendications 1 et 2 , presentant une teneur en proteines 

15 comprise entre 15 et 21 %, une teneur en glucides comprise 
entre 5.5 et 9 %, et une teneur en lipides comprise entre 
1.5 et 4.5 %• 

4. Gateau cuit surgele selon l'une ou 1' autre des 
revendications 1 a 3, caracterise par le fait que sa teneur 

20 en eau est comprise entre 40 et 70 %. 

5. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterisd par le fait qu'il 
presente un indice chimique superieur & 100. 

6. Giiteau cuit surgele selon l ! une quelconque des 
25 revendications 1 & 5, caracterise par le fait qu'il 

presente une valeur calorique totale situee entre 12 0 et 
200 Kcal pour 100 g, de preference entre 120 et 180 Kcal 
pour 100 g et encore plus pref erentiellement entre 120 et 
170 Kcal pour 100 g. 
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7. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, caracteris£ par le fait qu'il 
presente une teneur en farine de ble comprise entre 0.5 et 
6 g, de preference entre 1 et 6 g , et plus 

5 preferentiellement encore entre 1 et 5.5 g, pour 100 g de 
produit commercial. 

8. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 7, caracterise par le fait qu'il 
presente une teneur en fecule de pomme de terre comprise 

10 entre 0.25 et 4 g, de preference entre 0.25 et 3.75 g, et 
plus preferentiellement encore entre 0.25 et 3.5 g, pour 
100 g de produit commercial. 

9. Gateau cuit surgele selon I 1 une quelconque des 
revendications 1 a 8, caracterise par le fait qu'il 

15 comprend de 9 a 18 I, de preference de 10 a 18 %, et plus 

preferentiellement encore de 10 a 17.5 % de proteines 

laitieres, les pourcentages etant exprim£s en poids par 
rapport au produit commercial. 

10. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
20 revendications 1 a 9, caracterise par le fait qu'il 

comprend un agent foisonnant ou moussant constitue par de 
la poudre 'd'oeuf entiere ou du blanc d^uf, cet agent 
moussant £tant compris en une quantity de 2 a 8 %, de 
preference de 2.5 a 8 %, et plus preferentiellement encore 
25 de 3 a 8 %. 

11. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 10, caracterise par le fait qu'il 
contient un agent levant, en une quantite comprise entre 
0.2 et 1.5 %, de preference entre 0.25 et 1.25 %, et plus 

3 0 preferentiellement encore entre 0.25 et 1.12 %, ledit agent 
levant etant de preference choisi parmi les poudres 
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levantes traditionnelles comme les levures de boulangerie 
ou de biere, le bicarbonate de sodium ou le pyrophosphate 
de sodium. 

12. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 
5 revendicatipns 1 a 11, caracterise par le fait qu f il 
contient de 0.01 a 0.15 %, de preference de 0.01 a 0.12 %, 
et plus pref erentiellement encore de 0.02 a 0.12 g 
d' epaississant , ceci etant de preference constitue par des 
gommes de xanthane, de caroube, de carraghenane . 

10 13. Gateau cuit surgele selon l'une quelconque des 

revendicatidns 1 i 12, presentant une teneur en proteines 
de 15 a 20 %, une teneur en glucides de 5 £ 6 %, une teneur 
en lipides de 3 a 4 %, et une valeur calorique inferieure a 
150 Kcal pour 100 g de produit commercial. 

15 14. Procede de preparation d'un gateau cuit surgele 

selon l ! une quelconque des revendications 1 a 13, 
caracterisd par le fait qu'il comprend les etapes 
suivantes : 

- selection des ingredients, pesee et dosage, lesdits 
20 ingredients etant pour la plupart sous forme de 

poudres , 

- melange d'une partie des agents moussants et de 
tout ou partie de 1 ' Epaississant , puis hydratation, 

- foisonnement du melange ainsi obtenu, 

25 - melange et hydratation des autres ingredients, qui 

se presentent pour la plupart sous forme de 
poudres, a raison notamment de 100 g de poudre pour 
0.12 a 0.16 litre, afin d ? obtenir une pate, 

- incorporation, a raison notamment de lOOg du 
30 melange foisonne pour 350 a 420 g de pate, 

- dosage individuel en coupelle, 
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- mise au repos de la pate, pendant une duree 
comprise entre 15 et 60 minutes, de pr<§f<§rence 
entre 20 minutes et 50 minutes, et plus 
preferentiellement encore pendant une duree proche 

5 de 30 minutes, 

- cuisson en vapeur saturee constante, afin d'obtenir 
une temperature d' environ 70 & 85°C, et de 
preference d' environ 75°C, a cceur du produit, 

- ref roidissement , 

10 - dorage infra rouge, pendant une duree de 30 

secondes a 90 secondes, de preference de l'ordre de 
60 secondes, 

- conditionnement et surgelation. 
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